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0933010003 
 
 
INTISARI 
 
 
Makanan Pendamping ASI (MP – ASI) adalah makanan yang diberikan 
pada bayi diatas 6 bulan, karena sejak usia 6 bulan asupan gizi tidak cukup 
hanya mengandalkan air susu ibu. MP – ASI dalam bentuk cookies diharapkan 
dapat mendampingi ASI dalam memenuhi kebutuhan gizi bayi. Cookies bayi 
dapat disubstitusi dengan bahan yang kaya akan protein dan energi seperti 
beras merah dan kacang merah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mempelajari pengaruh proporsi tepung komposit (terigu, kacang merah, beras 
merah) terhadap kualitas fisikokimia cookies makanan pendamping ASI, dan 
menentukan formulasi terbaik dari beberapa kombinasi tepung komposit (terigu, 
kacang merah, beras merah) sehingga dihasilkan produk cookies makanan 
pendamping ASI dengan kualitas baik dan disukai konsumen.  
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuannya adalah 
proporsi tepung kacang merah : beras merah : terigu (45:15:40 ; 40:20:40 ; 35: 
25:40 ; 30: 30:40 ; 25: 35:40 ; 20: 40:40). 
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa formulasi terbaik adalah 
proporsi tepung kacang merah : beras merah : terigu (35 : 25 : 40) yang 
menghasilkan cookies dengan komposisi kadar air 4,777%, kadar abu 2,217%, 
kadar protein 10,146%, kadar lemak 17,687%, kadar serat kasar 0,74%, kadar 
karbohidrat 68,131%, kandungan energi 460,246 kal, densitas kamba 0,65 g/ml, 
daya patah 0,0108 N/m, kandungan vitamin B1 0,448% dengan nilai total 
kesukaan warna 91, rasa 81,5, tekstur 82,5. Setelah dilakukan analisa finansial 
diperoleh Break Event Point ( BEP ) = 25,38% atau Rp. 95.737.812,03 atau 
3.183,60 /kg Payback period ( PP ) = 4,1 tahun : net present value ( NPV ) = Rp. 
6.538.644 : Gross Benefit Cost Ratio = 1,0082 dan Internal Rate Of Return ( IRR 
) = 22,48%. 
 
Kata kunci : MP ASI , Cookies, tepung komposit 
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 Complementary feeding ( MP - ASI ) is the food given to babies over 6 
months, because since the age of 6 months of nutritional intake is not enough to 
rely solely breast milk. MP - ASI in the form of cookies is expected to assist the 
ASI in meeting the nutritional needs of infants. Cookies infants may be 
substituted with a material that is rich in protein and energy such as brown rice 
and red beans. The purpose of this research is to study the influence of the 
proportion of composite flour ( wheat, red beans, brown rice ) on the 
physicochemical quality of complementary foods cookies, and determine the best 
formulation of a combination of composite flour ( wheat, red beans, brown rice ) 
so that the resulting product cookies complementary feeding with good quality 
and preferred by consumers. Research design used Completely Randomized 
Design with one factor and repeated 3 times. Treatment was the proportion of red 
bean starch : brown rice : wheat ( 45:15:40 ; 40:20:40 ; 35 : 25:40 ; 30 : 30:40 ; 25 
: 35:40 ; 20 : 40:40 ). The results showed that the best formulation found in the 
proportion of red bean starch : brown rice : wheat ( 35 : 25 : 40 ) which produces 
cookies with a composition of water content 4.777 % , 2.217 % ash content , 
protein content 10.146 %, 17.687 % fat content, crude fiber content of 0.74 % , 
68.131 % carbohydrate content , energy content 460.246 cal, Kamba density of 
0.65 g / ml , the fracture 0.0108 N / m , vitamin B1 content of 0.448 % with a total 
value of 91 favorite color , flavor 81 , 5 , 82.5 texture. . After the financial 
analysis obtained Break Event Point ( BEP ) = 25.38 % or Rp . 95,737,812.03 or 
3183.60 / kg Payback period ( PP ) = 4.1 years : net present value ( NPV ) = Rp . 
6538644 : Gross Benefit Cost Ratio = 1.0082 and Internal Rate Of Return ( IRR ) 
= 22.48 % . 
 
Keywords : Complementary feeding , cookies , flour composites 
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BAB   I 
PENDAHULUAN 
 
 
A. Latar Belakang 
Perkembangan bayi dan anak – anak merupakan masa yang penting, 
karena pada masa ini terjadi pertumbuhan dan perkembangan yang dapat 
menentukan kualitas sumber daya manusia di masa yang akan datang. Masa ini 
juga masa yang rawan terhadap kekurangan gizi dan akan mempengaruhi 
tumbuh kembang anak. 
Masalah kekurangan gizi di Indonesia ini biasanya dimulai ketika bayi dan 
ketika anak-anak membutuhkan makanan tambahan, yaitu mulai usia 6 bulan 
sampai dengan usia 5 tahun. Air susu Ibu (ASI) merupakan makanan yang 
bergizi bagi anak 0-2 tahun. ASI merupakan makanan yang paling lengkap, 
aman, dan murah. ASI tidak dapat digantikan oleh susu manapun mengingat 
komposisi ASI yang sangat ideal dan sesuai dengan kebutuhan anak, serta 
mengandung zat kekebalan yang sangat penting untuk mencegah timbulnya 
berbagai penyakit (Pudjiadi, 2005). 
Makanan Pendamping ASI merupakan makanan selain ASI yang di berikan 
untuk bayi setelah berumur 6 bulan dan sangat penting peranannya dalam 
perlindungan bayi dari berbagai penyakit. Makanan pendamping ASI dalam 
bentuk cookies diproduksi melalui proses pemanggangan yang dapat dikonsumsi 
setelah dilumatkan dengan penambahan air, susu, atau cairan lain yang sesuai 
untuk bayi diatas 6 bulan atau dapat dikonsumsi langsung sesuai umur dan 
organ pencernaan bayi / anak (BSN, 2005). 
Makanan pendamping ASI harus memenuhi persyaratan khusus yaitu 
jumlah zat-zat gizi yang diperlukan bayi, seperti protein, energi, lemak, vitamin, 
mineral, dan zat-zat tambahan lainnya. MP-ASI hendaknya mengandung 
protein bermutu tinggi dan juga harus menghasilkan energi yang cukup tinggi 
(Krisnatuti dan Yenrina 2006). 
Untuk menjamin hal tersebut, maka makanan harus mengandung zat 
tenaga, zat pembangun dan zat pengatur. Sumber tenaga seperti serealia, 
sumber protein seperti bahan pangan hewani, dan kacang – kacangan serta 
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sumber zat pengatur misalnya sayuran dan buah – buahan. (Husaini dan 
Husaini, 1986). 
Salah satu jenis kacang - kacangan dan serealia yang berpotensi untuk 
dikembangkan karena kandungan proteinnya tinggi dan vitamin adalah kacang 
merah dan beras merah yang dapat tumbuh baik di Indonesia.  
Kacang-kacangan telah lama dikenal sebagai sumber protein yang saling 
melengkapi dengan biji-bijian, seperti beras dan gandum. Banyak penelitian 
mengungkapkan bahwa kacang merah selain sebagai sumber protein nabati, 
juga baik untuk sumber karbohidrat, mineral, vitamin B, dan mengandung karoten 
yang merupakan prekusor vitamin A. Disamping diolah secara tradisional 
sebenarnya potensi penggunaannya sangat luas untuk menghasilkan produk 
baru, jika dicampurkan dengan tepung beras atau gandum, produk bahan 
campuran dari kacang-kacangan tersebut dapat memberikan sifat-sifat 
fungsional yang dikehendaki (Koswara, 2006). Asam amino dalam proteinnya 
akan saling melengkapi dengan asam amino dalam protein beras.  
Beras merah merupakan salah satu dari macam – macam varietas jenis 
beras yang ada di Indonesia dan dikonsumsi oleh masyarakat. Beras merah 
mengandung tiamin (vitamin BI) yang diperlukan untuk mencegah beri-beri pada 
bayi. Zat besinya juga lebih tinggi, membantu bayi usia 6 bulan ke atas yang 
asupan zat besinya dari ASI sudah tidak lagi mencukupi kebutuhan tubuh 
(Anonymous, 2010) 
Kacang merah dan beras merah dapat dijadikan makanan pendamping ASI 
(MP - ASI) dengan dilakukan proses penepungan dan alternatif produk yang 
dapat dibuat adalah cookies yaitu dengan mensubstitusikan sejumlah tepung 
kacang merah dan tepung beras merah. 
Pada penelitian sebelumnya pembuatan cookies dari tepung kacang merah 
sebagai makanan pendamping ASI (MP – ASI) telah didapatkan perlakuan 
terbaik dengan kandungan energi dan protein cookies yang dihasilkan pada 
tingkat substitusi tepung kacang merah 50 % dengan kandungan 30,64 kalori 
dan 1,06 gr per cookies (Ekawati, 1999). 
Pertimbangan pemilihan bentuk makanan berupa cookies ini karena banyak 
jenis makanan pendamping ASI (MP- ASI) yang berupa cookies. Disamping itu 
daya tarik cookies adalah makanan yang mempunyai daya simpan yang lebih 
lama, enak dan dapat dibuat dalam berbagai bentuk (Manley, 1983). 
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Pemanfaatan tepung kacang merah dan tepung beras merah ini dijadikan 
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies yang diharapkan 
mampu menjadi salah satu alternatif MP – ASI. 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mempelajari pengaruh proporsi tepung komposit (beras merah, kacang 
merah, terigu) terhadap kualitas fisikokimia cookies MP - ASI.  
2. Mendapatkan formulasi terbaik antara tepung komposit (beras merah, 
kacang merah, terigu) sehingga dihasilkan produk cookies MP – ASI 
dengan kualitas baik dan disukai konsumen.  
 
C.   Manfaat Penelitian 
1. Diversifikasi produk cookies makanan pendamping ASI yang bermutu dan 
bercita rasa disukai. 
2. Memberikan informasi pada masyarakat tentang metode pembuatan 
cookies MP – ASI dengan proporsi tepung komposit  (beras merah, 
kacang merah, terigu). 
3. Menambah nilai ekonomis beras merah dan kacang merah serta 
memberikan peluang usaha tentang pembuatan cookies MP – ASI. 
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